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Tartaleta de limén y frambuesa
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL

Receta para 20 piezas de 8,3 cm de diametro

Pasta brisa

MELLA COOKIE 0,500 kg
AROMA LIMON EUROPA 0,003 kg
Mantequilla 0,200 kg
Huevo 0,050 kg
Total 0,753 kg

e Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad media.
e Forrar las tartaletas de 8,3 cm de diametro con la pasta brisa.
e Cocer a 190 °C durante unos 16 minutos.

Crema de limoén

AzUcar 0,330 kg
Huevo 0,300 kg
PASTA LIMON 0,080 kg
ACIDO DE FRUTAS 0,003 kg
Agua 0,240 kg
Mantequilla (a temperatura ambiente) 0,450 kg
Total 1,403 kg

e Calentar los ingredientes (excepto la mantequilla) al bano maria hasta alcanzar los
83 — 85 °C y dejar enfriar.

e Cuando la crema alcance los 35 — 40 °C, afiadir la mantequilla, mezclar con el turmix y
guardar en la nevera.

Merengue de frambuesa

AzUcar 0,250 kg
EISAN 0,020 kg
Agua 0,125 kg
PASTA FRAMBUESA 0,015 kg
Total 0,410 kg

e Montar el agua con EISAN afiadiendo el azucar en tres fases hasta conseguir un
merengue con cuerpo.
e Dosificar PASTA FRAMBUESA una vez montado.
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Proceso de elaboracién

e Rellenar las tartaletas con la crema de limén y alisar.
o Escudillar el merengue y quemar ligeramente con un soplete.
e Decorar al gusto.
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